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A castanha-do-Pard € amplamente cultivada na regido AmazOnica, rica em gorduras
benéficas, minerais e fitoquimicos, além do alto teor nutritivo. As bebidas fermentadas
obtidas a partir de extratos hidrossollveis vegetais (EHV) sdo uma alternativa nutritiva e
terapéutica as pessoas que ndo fazem o uso de leite. O objetivo desta pesquisa foi desenvolver
e caracterizar sensorialmente bebida vegetal fermentada a base de extrato hidrossoltvel de
origem vegetal saborizada com ameixa seca. Para producdo da bebida fermentada foram
utilizadas cinco formulagdes para producdo do EHV com diferentes concentraces de
castanha-do-Para e/ou arroz polido (0%; 25%; 50%; 75%; 100%). ApGs a preparacao, 0S
EHV foram inoculados de 20% de inéculo previamente ativado (cultura liofilizada Bio
Rich®) e fermentados a 42°C £ 3°C por 5 horas. Apds a fermentacéo os extratos fermentados
foram submetidos a saborizacdo com 5% de ameixa seca e 4% de acuUcar cristal. Para
avaliacdo de qualidade, as bebidas foram avaliadas quando ao teor de sélidos solUveis totais e
pH. Foram realizadas analises sensoriais com avaliadores ndo treinados (n=70), sendo feitos
testes de aceitacdo e intencdo de compra e descritivo com consumidor utilizando a escala Just
About Right. Os resultados demonstram que o pH variou de 4,3 a 4,5 tornando a bebida com
caracteristica acida. Percebeu-se que nas amostras com 100% castanha-do-Pard e 75%
castanha-do-Para e 75% de arroz polido houve maior estabilizagdo em relacdo as demais
formulagGes. Os resultados dos testes de aceitacdo e de intencdo de compra demonstraram que
a Bebida elaborada com 25% de castanha-do-para e 75% de arroz polido alcancou melhores
resultados, apresentando indice de aceitacdo de 73,03%, e para intencdo de compra foi
aprovada por 41,43% dos avaliadores. Assim, essa bebida foi considerada aceita pelos
avaliadores, indicando que o produto apresenta caracteristicas sensoriais adequadas e
potencial para ser comercializado. Salienta-se que a estabilizacdo ocorreu com a adigdo de
ameixa seca e 0 agtcar, compondo uma bebida mais natural, livre de estabilizante, espessante
e emulsificante industrial, proporcionando uma nova alternativa nutritiva com potencial de
mercado para atender os individuos que desejam adotar uma alimentacdo saudavel e aos que
possuem restricdo alimentar de origem animal.
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